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Abstrak  
Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh sumber protein terhadap karakteristik beras aruk, 
serta untuk mendapatkan konsentrasi dari sumber protein yang tepat sehingga dihasilkan beras aruk dengan 
karakteristik yang baik. Manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah untuk meningkatkan nilai gizi dari beras aruk 
dengan adanya penambahan jenis sumber protein lain. Selain itu juga, penelitian ini diharapkan dapat memberikan 
informasi baru kepada masyarakat tentang pembuatan beras aruk yang disubstitusi dengan jenis sumber protein 
lain.Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Petak Terbagi (RPT) dengan faktorial 
3 x 4 dengan 2 kali pengulangan. Penelitian dilakukan untuk mengetahui pengaruh sumber protein a1 (tepung ampas 
tahu), a2 (tepung tempe), dan a3 (tepung kacang merah), dan konsentrasi sumber protein b1 (5%), b2 (10%), b3 (15%), 
dan b4 (20%) terhadap karakteristik beras aruk. Analisis kimia dilakukan terhadap kadar air, kadar protein, kadar pati, 
serta uji organoleptik meliputi warna, aroma, dan tekstur beras aruk. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 
perendaman singkong tidak berpengaruh terhadap warna, aroma, dan tekstur beras aruk, tetapi berpengaruh terhadap 
kadar HCN beras aruk. Perlakuan yang terpilih pada penelitian adalah p5 (perendaman dalam larutan kapur Ca(OH)2 
selama 6 jam) dengan kadar HCN sebesar 2,98 mg/kg. Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor sumber protein dan 
konsentrasi sumber protein serta interaksinya tidak berpengaruh terhadap kadar air, warna, aroma, dan tekstur beras 
aruk, tetapi faktor sumber protein berpengaruh terhadap kadar protein dan kadar pati dari beras aruk.  
Abstract 
The purpose of this study was to determine the effect of protein source on the characteristics of aruk rice, and to obtain 
the concentration of the appropriate protein sources to produce aruk rice with the good characteristics. The benefits of 
the research were improved the nutritional value of aruk rice with the addition of other protein sources. Also, this 
research is expected to provide new information to the public about the making of aruk rice substituted with other types 
of protein sources. The experimental design used in this research was split plot design (RPT) with a 3 x 4 factorial with 
2 repetitions. The research was conducted to determine the effect sources of protein a1 (tofu flour), a2 (soybean flour), 
and a3 (red bean flour), and the concentration of protein sources b1 (5%), b2 (10%), b3 (15%), and b4 (20%) on the 
characteristics of aruk rice. Chemical analyzes performed on water content, protein content, starch content, and 
organoleptic tests include color, smell, and texture of aruk rice. Preliminary research results indicate that cassava 
soaking treatment had no effect on the color, smell, and texture of rice trot, but the effect on the levels of HCN aruk 
rice. Treatment was selected in the preliminary study is p5 (immersion in a solution of lime Ca(OH)2 for 6 hours) with 
HCN levels by 2.98 mg/kg. The results showed that the main source of protein factors and sources of protein 
concentration and their interaction had no effect on moisture content, color, flavor, and texture of aruk rice, but source 
of protein factors effect on the levels of protein and starch content of aruk rice. 
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1. Pendahuluan  
Beras aruk adalah beras dari ubi kayu berbentuk 
butiran-butiran kecil yang merupakan pangan lokal khas 
masyarakat Bangka Belitung yang telah dikenal sejak 
lama. Beras aruk dikonsumsi sebelum zaman penjajahan 
Belanda dan Jepang. Hal ini disebabkan karena pada 
saat itu beras sulit diperoleh serta kondisi lahan yang 
tidak potensial untuk dijadikan pesawahan. Salah satu 
tanaman yang dapat tumbuh subur di wilayah tersebut 
adalah singkong. Berawal dari kesulitan tersebut, 
masyarakat kemudian berinisiatif untuk mengolah 
singkong menjadi makanan pengganti beras sehingga 
ditemukan pangan alternatif berbahan baku singkong 
yaitu beras aruk. 
Berdasarkan pengalaman dari masyarakat 
Bangka Belitung ini, maka beras aruk dapat 
dimanfaatkan kembali untuk memperkenalkan beras 
aruk ini sebagai ragam pangan dari negeri sendiri yang 
mampu menanggulangi permasalahan di Indonesia yang 
belum mampu memenuhi kebutuhan beras rakyatnya 




sehingga harus mengimpor dari negara lain. Hingga saat 
ini Indonesia masih mengimpor satu juta ton beras 
pertahun. Padahal, Indonesia penghasil beras, setiap 
tahun sawah-sawah di Indonesia menghasilkan sekitar 
36-37 juta ton beras, sedangkan konsumsi beras di tanah 
air mencapai 139 kg perkapita pertahun(Astuti, 2013). 
Singkong memiliki daya adaptasi lingkungan 
yang cukup tinggi, karena itu dapat tumbuh di semua 
provinsi di Indonesia. Budidayanya mudah karena dapat 
tumbuh di tanah yang relatif tidak subur, serta tidak 
memerlukan banyak pupuk atau pestisida. Kandungan 
utama singkong adalah karbohidrat sebagai komponen  
terpenting dalam sumber kalori, dimana karbohidratnya 
mengandung pati sebanyak 64-75 %. Sedangkan patinya 
mengandung amilosa sebanyak 17-20 % (Hafsah, 2003). 
Singkong dibagi menjadi dua, yaitu singkong 
pahit dan singkong manis. Singkong yang digunakan 
dalam pembuatan beras aruk adalah singkong pahit. 
Kapasitas produksi singkong pahit disetiap daerahnya 
dapat mencapai 2 ton per harinya, sehingga sangat 
berpotensi untuk dijadikan bahan baku beras aruk 
sebagai pangan alternatif pengganti beras (Koswari, 
2009).  
Singkong memiliki daya simpan rendah atau 
cepat mengalami kerusakan dapat dimanfaatkan untuk 
dibuat produk lain yang memiliki daya simpan lebih 
tinggi atau lebih awet yaitu beras aruk.   
Hasil penelitian yang dilakukan di Laboratorium 
Gizi dan Masyarakat dan Sumberdaya Keluarga IPB 
diketahui bahwa komposisi gizi per 100 g beras aruk 
mengandung antara lain 353.0 kkal energi, 0.6 g protein, 
85.9 g karbohidrat, 0.8 g lemak, 0.2 g abu, 12.5 g air 
(Djuwardi, 2009).  
Berdasarkan hasil penelitian tersebut didapat 
hasil bahwa kandungan protein dalam beras aruk yaitu 
0.6 g, sedangkan kandungan protein yang terdapat pada 
beras padi adalah 7.13 g. Hal tersebut menunjukan 
bahwa kandungan protein yang terdapat dalam beras 
aruk masih tergolong rendah dibandingkan dengan beras 
padi. Oleh karena itu perlu adanya tambahan protein 
dari luar sehingga dapat meningkatkan kandungan 
protein pada beras aruk sehingga mampu menggantikan 
peran dari beras padi yang kandungan proteinnya masih 
lebih tinggi dibandingkan dengan beras aruk. Bahan 
pangan yang berpotensi dikembangkan karena memiliki 
kandungan protein yang cukup baik diantaranya adalah 
tepung ampas tahu, tepung tempe, dan tepung kacang 
merah.  
Ampas tahu merupakan limbah dari hasil 
pembuatan tahu yang masih mempunyai kandungan 
protein dan juga serat yang cukup tinggi. Menurut Rusdi 
(2011), tepung ampas tahu memiliki kandungan protein 
24.77%, dan kadar karbohidrat sebesar 41.3%. 
Produksi kacang merah di Indonesia pada tahun 
2011 mencapai 92,508 ton. Salah satu pemanfaatan 
kacang merah yaitu menjadikan kacang merah yang 
memiliki daya simpan rendah menjadi tepung kacang 
merah sebagai bahan substitusi produk yang memiliki 
daya simpan lebih tinggi atau lebih awet diantaranya 
adalah beras aruk. Tepung kacang merah memiliki 
kandungan protein 23.46%, kadar karbohidrat 54.79%, 
kadar lemak 8.54%, dan kadar air 7.14% (Pangastuti, 
2013). 
Tempe merupakan salah satu bahan makanan 
sumber protein nabati yang mudah didapat dengan 
harga yang lebih murah dibandingkan dengan makanan 
sumber protein lain. Tempe yang dapat mencegah 
masalah gizi ganda, ternyata kurang divariasikan dalam 
pengolahan dan tempe juga termasuk bahan makanan 
yang mudah rusak. Pembuatan tepung tempe 
menjadikan tempe lebih fleksibel dalam penggunaannya 
dan lebih lama masa simpannya. Kandungan gizi 
protein tepung tempe 48%, karbohidrat 13,5%, dan 
lemak 24,7% (Atmojo, 2007). 
2. Metode Penelitian  
Penelitian dilakukan melalui dua tahap, yaitu 
penelitian tahap pertama dan penelitian tahap kedua. 
Penelitian tahap pertama dilakukan untuk menentukan 
perlakuan-perlakuan yang akan digunakan pada 
penelitian tahap kedua, yang dilakukan pada penelitian 
tahap pertama yaitu analisis  kadar protein bahan baku 
dan penentuan lama perendaman singkong dengan air 
selama 1 hari, 2 hari, 3 hari, dan tanpa perendaman, 
serta perendaman singkong dengan larutan kapur 
Ca(OH)2 konsentrasi 0,3% selama 4 jam, 6 jam, dan 8 
jam. Penelitian tahap kedua dilakukan untuk menjawab 
identifikasi masalah yang dirumuskan. 
Penelitian tahap kedua terdiri dari rancangan 
perlakuan, rancangan percobaan, rancangan analisis, 
dan rancangan respon. Rancangan perlakuan pada 
penelitian utama menggunakan dua faktor yaitu sumber 
protein yang dinotasikan dengan (A), terdiri atas a1 : 
Tepung Ampas Tahu, a2 : Tepung Tempe, dan a3 : 
Tepung Kacang Merah, serta faktor kedua adalah 
konsentrasi dari sumber protein yang dinotasikan 
dengan (B) yang terdiri dari 4 taraf yaitu b1 : 5%, b2 : 
10%, b3 : 15%, dan b4 : 20%. 
Rancangan percobaan yang digunakan pada 
penelitian ini adalah Rancangan Petak Terbagi (RPT) 
dengan faktorial 3 x 4 dengan 2 kali pengulangan. 
Pengacakan RPT dilakukan dalam dua tahap, yaitu 
tahap pertama untuk pengacakan taraf faktor yang akan 
dialokasikan pada petak utama (mainplot) sedangkan 
pengacakan pada tahap kedua untuk taraf faktor yang 
akan dialokasikan pada anak petak (subplot) dalam 
setiap petak utama tersebut (Gaspersz, 1995). Faktor A 
(Petak Utama) yaitu sumber protein ditempatkan 
sebagai petak utama. Faktor B (Anak Petak) yaitu 
konsentrasi sumber protein ditempatkan sebagai anak 
petak. 
Rancangan respon terdiri dari rancangan respon 
kimia dan uji organoleptik. Rancangan respon kimia 
pada penelitian utama terhadap beras aruk adalah kadar 
air dengan metode gravimetri (AOAC, 1995), kadar 
protein dengan metode Kjeldahl (AOAC, 1995), dan 




kadar pati dengan metode Luff Schoorl (AOAC, 1995). 
Uji organoleptik meliputi warna, aroma, dan tekstur 
beras aruk. Uji organoleptik dilakukan dengan 
menggunakan metode hedonik berdasarkan tingkat 
kesukaan dari 15 panelis.  
3. Hasil dan Pembahasan 
Hasil Penelitian Tahap Pertama 
1. Kadar Protein Bahan Baku 
Hasil yang didapatkan dari analisis kadar protein 
bahan baku dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Protein Bahan Baku 
Jenis Bahan Baku Kadar Protein (%) 
Singkong 1 % 
Tepung Ampas Tahu 19,44 % 
Tepung Tempe 41,96 % 
Tepung Kacang Merah 24,31 % 
2. Penentuan Lama Perendaman Singkong 
Berdasarkan hasil analisis uji HCN yang 
dilakukan pada singkong, didapatkan hasil bahwa kadar 
HCN yang terkandung pada bahan baku singkong 
adalah sebesar 25,43 mg/kg.  
Hasil yang didapatkan dari penelitian 
pendahuluan dapat dilihat pada Tabel 2.  
Tabel 2. Hasil Penelitian Pendahuluan Beras Aruk 
Kode 
Parameter Uji Organoleptik Kadar 
Warna Aroma Tekstur 
HCN 
(mg/kg) 
p0 3,99 (a) 4,15 (a) 3,90 (a) 11,48 (d) 
p1 4,40 (a) 4,31 (a) 4,29 (a) 5,60 (c) 
p2 4,02 (a) 4,27 (a) 4,11 (a) 3,69 (b) 
p3 4,32 (a) 4,37 (a) 4,33 (a) 2,39 (a) 
p4 4,09 (a) 4,39 (a) 4,26 (a) 5,47 (c) 
p5 3,64 (a) 4,18 (a) 3,92 (a) 2,98 (ab) 
p6 4,10 (a) 4,07 (a) 4,06 (a) 3,35 (b) 
Keterangan Kode:  
p0 = Tanpa Perendaman 
p1 = Perendaman dalam air selama 1 hari 
p2 = Perendaman dalam air selama 2 hari 
p3 = Perendaman dalam air selama 3 hari 
p4 = Perendaman dalam larutan Ca(OH)2 selama 4 jam 
p5 = Perendaman dalam larutan Ca(OH)2 selama 6 jam 
p6 = Perendaman dalam larutan Ca(OH)2 selama 8 jam 
Berdasarkan tabel 2 dapat diketahui bahwa kadar 
HCN terendah terdapat pada perlakuan perendaman 
dalam air selama 3 hari (p3). Namun perlakuan p3 tidak 
berbeda nyata dengan perlakuan p5, sehingga perlakuan 
p5 dipilih untuk digunakan dalam penelitian utama. Hal 
ini disebabkan karena perlakuan p5 memiliki waktu yang 
lebih singkat dalam pengerjaannya dan biayanya pun 
lebih murah, serta dari hasil uji organoleptik pun warna, 
aroma, dan tektur dari beras aruk perlakuan p5 tidak 
berbeda nyata dengan perlakuan p3. 
Hasil Penelitian Tahap Kedua 
1.  Kadar Air Pada Beras Aruk 
Air merupakan komponen penting dalam bahan 
pangan, karena dapat mempengaruhi kenampakan, 
tekstur, dan citarasa bahan makanan. Kandungan air 
dalam bahan makanan juga ikut menentukan 
“acceptability”, kesegaran, dan daya tahan bahan 
makanan tersebut. Sebagian besar dari perubahan-
perubahan bahan makanan terjadi dalam media air yang 
ditambahkan atau berasal dari bahan itu sendiri 
(Winarno, 2004). Kadar air dalam bahan makanan perlu 
ditetapkan, karena semakin tinggi kadar air yang 
terkandung dalam suatu bahan makanan, semakin besar 
pula kemungkinan makanan atau  bahan pangan tersebut 
cepat rusak (Desresier, 1988). 
Berdasarkan data hasil perhitungan menunjukkan 
bahwa perbandingan sumber protein (A) dan 
konsentrasi sumber protein (B) serta interaksi keduanya 
tidak berpengaruh terhadap kadar air beras aruk.  
Nilai kadar air yang terkandung dalam beras aruk 
berbeda-beda antara beras aruk dengan penambahan 
tepung ampas tahu, tepung tempe, dan tepung kacang 
merah, namun perbedaan tersebut tidak signifikan 
sehingga hasil uji statistiknya tidak berpengaruh. Hal ini 
disebabkan oleh kandungan kadar air dari bahan baku 
tidak berbeda dimana kadar air yang terkandung dalam 
tepung ampas tahu 6,83%, tepung tempe 7,1%, dan 
tepung kacang merah 7,14%. Sehingga walaupun 
mengalami perlakuan yang berbeda hasil akhir dari 
produk tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air. 
Beras aruk belum memiliki SNI, dan yang paling 
mendekati dengan produk beras aruk adalah mi instan 
karena mengalami proses pengeringan. Menurut SNI 
01-3551-2000 kadar air mi instan dengan metode 
pengeringan maksimal 14,5%  (b/b). Kadar air produk 
beras aruk juga lebih rendah dari beras maupun mie 
kering yaitu berkisar antara 5,91%-7,23%. Jadi, kadar 
air pada produk beras aruk masih berada dalam batas 
aman.  
2. Kadar Protein Pada Beras Aruk 
Berdasarkan data hasil perhitungan ANAVA 
menunjukkan bahwa sumber protein (A) berpengaruh 
nyata terhadap kadar protein dari beras aruk yang 
dihasilkan. Hasil uji statistiknya dapat dilihat pada 
Tabel 3. 
Tabel 3. Hasil Uji Statistik Pengaruh Sumber Protein 
Terhadap Rata-Rata Kadar Protein (%) Beras 
Aruk 
Sumber Protein Rata-rata Kadar Protein 
(%) 
a1 (Tepung Ampas Tahu) 1,62 (a) 
a3 (Tepung Kacang 
Merah) 
4,23 (b) 
a2 (Tepung Tempe) 7,63 (c) 
Berdasarkan data statistik dari tabel 3 dapat 
diketahui bahwa beras aruk dengan sumber protein yang 
berbeda yaitu dari tepung ampas tahu, tepung tempe, 
dan tepung kacang merah setiap perlakuannya berbeda 




nyata terhadap kadar protein dari beras aruk. Beras aruk 
dengan penambahan tepung tempe memiliki kadar 
protein yang paling tinggi yaitu 7,63%, hal ini 
disebabkan karena kandungan protein dari tepung tempe 
lebih tinggi dibandingkan bahan lainnya. 
Nilai kadar protein pada produk beras aruk 
sangat dipengaruhi oleh jumlah penambahan bahan 
tambahan dari jenis protein lain. Berdasarkan analisis 
bahan baku dari penelitian pendahuluan, kandungan 
protein dari tepung tempe adalah 41,96% lebih tinggi 
dibandingkan dengan kandungan protein tepung kacang 
merah (24,31%), dan tepung ampas tahu (19,44%). Hal 
ini menunjukkan bahwa semakin tinggi kandungan 
protein yang terdapat dalam sumber protein yang 
digunakan maka semakin tinggi pula kadar protein pada 
beras aruk tersebut. 
Berdasarkan data hasil uji ANAVA pada, 
diketahui bahwa konsentrasi sumber protein serta 
interaksi antara sumber protein dan konsentrasinya tidak 
berpengaruh terhadap kadar protein beras aruk. Hal ini 
disebabkan karena penambahan konsentrasi dari sumber 
protein sangat kecil sehingga tidak adanya interaksi. 
Pada dasarnya pengaruh interaksi menunjukkan 
hubungan ketergantungan antara sumber protein dan 
konsentrasinya. Dalam hal ini nilai rata-rata dari 
interaksi antara sumber protein dan konsentrasinya sama 
besar sehingga tidak berpengaruh terhadap kadar protein 
beras aruk (Gaspersz, 1995). 
Menurut SNI, kadar protein untuk beras minimal 
7,1 %. Dalam hal ini hanya faktor a2 (tepung tempe) 
yang terlihat memberikan kadar protein lebih dari batas 
yang ditentukan. 
3. Kadar Pati pada Beras Aruk 
Hasil penelitian kadar pati dapat dilihat pada 
Tabel 4. 
Tabel 4. Hasil Uji Statistik Pengaruh Sumber Protein 
Terhadap Rata-Rata Kadar Pati (%) Beras 
Aruk 
Sumber Protein Rata-rata Kadar Pati 
(%) 
a1 (Tepung Tempe) 28,71 (a) 
a3 (Tepung Kacang 
Merah) 
36,59 (b) 
a2 (Tepung Ampas Tahu) 37,23 (b) 
Berdasarkan data dari tabel di atas dapat 
diketahui bahwa beras aruk dengan penambahan jenis 
sumber protein tepung kacang merah dan tepung ampas 
tahu tidak berbeda nyata, tetapi berbeda nyata dengan 
tepung tempe. 
Kandungan pati beras aruk tertinggi adalah 
37,23% dari penambahan jenis protein tepung ampas 
tahu. Menurut Dewi (2008), perbedaan kadar pati dari 
setiap faktor perlakuan dalam hal ini diduga berkaitan 
dengan kandungan karbohidrat yang dimiliki tiap bahan. 
Kandungan karbohidrat yang dimiliki tiap bahan 
berbeda dimana tepung ampas tahu mengandung 41,3%, 
tepung tempe 13,5%, dan tepung kacang merah 54,79%. 
Hal ini menunjukkan bahwa hasil penelitian yang 
dilakukan sesuai dengan penelitian sebelumnya, dimana 
tepung ampas tahu dan tepung kacang merah memiliki 
kadar pati yang tinggi. Selain itu semakin tinggi 
kandungan karbohidrat maka semakin tinggi pula kadar 
pati yang terkandung dalam beras aruk. 
Berdasarkan data hasil uji ANAVA, diketahui 
bahwa konsentrasi sumber protein serta interaksi antara 
sumber protein dan konsentrasinya tidak berpengaruh 
terhadap kadar protein beras aruk. Hal ini disebabkan 
karena penambahan konsentrasi dari sumber protein 
sangat kecil sehingga tidak adanya interaksi. Pada 
dasarnya pengaruh interaksi menunjukkan hubungan 
ketergantungan antara sumber protein dan 
konsentrasinya. Dalam hal ini nilai rata-rata dari 
interaksi antara sumber protein dan konsentrasinya sama 
besar sehingga tidak berpengaruh terhadap kadar protein 
dari beras aruk yang dihasilkan (Gaspersz, 1995).  
4.Uji Organoleptik 
a. Warna 
Data hasil perhitungan ANAVA menunjukkan 
bahwa jenis sumber ptotein dan konsentrasi jenis 
sumber protein, serta interaksi keduanya tidak 
berpengaruh terhadap warna beras aruk. Hal ini 
disebabkan karena penilaian yang berbeda dari tiap 
panelis terhadap kesukaan pada warna dari beras aruk.  
Warna suatu bahan makanan memegang peranan 
penting terhadap penerimaan selera konsumen. Suatu 
bahan yang dinilai bergizi, enak, dan memiliki tekstur 
yang baik tidak akan menarik untuk dimakan apabila 
memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau 
memberi kesan telah menyimpang dari warna yang 
seharusnya. 
Warna yang dihasilkan dari masing-masing beras 
aruk berbeda, semakin tinggi konsentrasi dari sumber 
protein yang ditambahkan maka warnanya pun akan 
semakin gelap. Perubahan warna yang dihasilkan oleh 
beras aruk terjadi karena adanya reaksi Maillard yang 
merupakan reaksi browning non enzimatis yang terjadi 
antara gula pereduksi dengan asam amino yang 
menghasilkan warna kecoklatan pada bahan makanan 
ketika mengalami pemanasan.  
Beras aruk dengan penambahan tepung tempe 
dan tepung ampas tahu memiliki warna yang lebih gelap 
dibandingkan dengan beras aruk yang ditambahkan 
dengan tepung kacang merah. Hal ini dikarenakan 
kandungan asam amino lisin yang tinggi pada tepung 
tempe dan tepung ampas tahu sehingga mempengaruhi 
warna beras aruk yang dihasilkan. Lisin mengandung 
dua gugus amin sehingga lebih reaktif terhadap gula 
pereduksi dan menghasilkan warna kecoklatan yang 
lebih pekat, sedangkan asam amino yang mengandung 
sulfur seperti sistein dan metionin sebaliknya. 
b. Aroma 
Data hasil perhitungan ANAVA, menunjukkan 
jenis sumber protein dan konsentrasi jenis sumber 




protein, serta interaksi keduanya tidak berpengaruh 
terhadap aroma beras aruk. Hal ini disebabkan pada saat 
proses pembuatan senyawa volatil yang terdapat pada 
bahan lebih cepat menguap karena adanya proses 
pemanasan selain itu pada saat pengujian organoleptik 
setiap panelis mempunyai sensitifitas yang berbeda pada 
atribut aroma karena tidak adanya aroma khas beras 
aruk sebagai acuan untuk membedakan pada setiap jenis 
bahan sehingga  tidak terdapat perbedaan yang nyata 
antara setiap perlakuan.  
Aroma dapat dihasilkan karena adanya senyawa 
volatil (mudah menguap) di dalam bahan dan dibawa 
oleh udara dan masuk kedalam rongga hidung 
(deMan,1997). Winarno (2004), menyatakan bahwa 
penilaian terhadap aroma dipengaruhi oleh faktor psikis 
dan fisiologis yang menimbulkan pendapat yang 
berlainan. aroma suatu bahan pangan sangat erat 
kaitannya dengan volatilitas bahan tersebut, dimana 
senyawa volatil cepat menguap dan mudah teroksidasi 
apabila dalam keadaan suhu tinggi dan pemanasan 
dengan waktu yang lama.  
Pada beras aruk terdapat aroma langu yang 
dihasilkan dari beras aruk dengan penambahan sumber 
protein dari tepung ampas tahu. Hal ini disebabkan dari 
tepung ampas tahu yang digunakan dimana aroma 
tersebut terjadi karena aktivitas enzim lipoksigenase 
yang secara alami terdapat dalam kedelai. Enzim 
lipoksigenase dapat menghidrolisis asam lemak tak 
jenuh ganda dan menghasilkan senyawa-senyawa volatil 
penyebab aroma langu, khususnya etil fenil keton 
(Kurniawati, 2012). 
c. Tekstur 
Berdasarkan hasil perhitungan ANAVA, dapat 
diketahui bahwa sumber protein dan konsentrasi sumber 
protein, serta interaksi keduanya tidak berpengaruh 
terhadap aroma dari beras aruk yang dihasilkan. Hal ini 
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan terhadap produk 
yang dihasilkan tidak berbeda nyata. 
Proses pengolahan merupakan salah satu faktor 
yang mempengaruhi tekstur beras aruk karena semua 
produk tidak mendapatkan perlakuan yang sama 
sehingga berpengaruh terhadap karakteristik beras aruk, 
selain itu kandungan air dalam bahan makanan dapat 
mempengaruhi kenampakan dan tekstur. Menurut 
Sudarmadji (1996), secara alami bahan pangan yang 
telah mengalami pengolahan bersifat higroskopis yaitu 
dapat menyerap uap air disekelilingnya dan akhirnya air 
dapat mencapai kesetimbangan dengan kelembaban 
udara disekelilingnya.   
Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat 
diamati dengan mulut (pada waktu digigit, dikunyah, 
dan ditelan) ataupun perabaan dengan jari. Pada saat 
dilakukan pengujian inderawi, sifat-sifat seperti keras 
atau lemahnya bahan pada saat digigit, dapat juga 
pengamatan dengan jari, akan menimbulkan kesan 
apakah sesuatu bahan kenyal, lembek. Ciri yang paling 
penting yang sering digunakan sebagai acuan untuk 
penilaian tekstur suatu makanan adalah kekerasan      
(Kartika, dkk., 1988).  
Tekstur dari beras aruk yang dihasilkan yaitu 
keras dan tidak mudah hancur. Hal ini disebabkan 
karena adanya proses penyangraian yang membuat 
beras aruk menjadi kering dengan tekstur yang porous 
dan permukaannya menjadi tergelatinisasi sehingga 
bagian dalam butiran terlapisi oleh lapisan tipis pati 
dibagian luar. Disaming itu tektur dari beras aruk yang 
dihasilkan juga dipengaruhi oleh rasio amilosa dan 
amilopektin dari singkong. Pati pada singkong, kadar 
amilosanya tergolong tinggi yaitu sekitar 35-40%. 
adanya kandungan amilosa yang tinggi menimbulkan 
tekstur padat dan kasar pada makanan (Kurniawati, 
2012). 
Berdasarkan hasil penelitian, dapat diambil 
kesimpulan sebagai berikut : 
1. Berdasarkan hasil uji organoleptik dan uji HCN pada 
penelitian pendahuluan, diperoleh hasil bahwa 
perlakuan perendaman singkong dengan larutan kapur 
Ca(OH)2 selama 6 jam merupakan perlakuan 
perendaman terbaik yang akan digunakan dalam 
penelitian utama.  
2. Sumber protein berpengaruh terhadap seluruh respon 
kimia (kadar air, kadar protein, dan kadar pati) beras 
aruk, sedangkan untuk respon organoleptik terhadap 
warna, aroma, dan tekstur beras aruk tidak berpengaruh 
nyata. 
 3. Konsentrasi sumber protein berpengaruh terhadap 
seluruh respon kimia (kadar air, kadar protein, dan 
kadar pati) beras aruk, sedangkan untuk respon 
organoleptik terhadap warna, aroma dan tekstur beras 
aruk tidak berpengaruh nyata  
4. Interaksi antara sumber protein dan konsentrasi 
sumber protein tidak  berpengaruh terhadap seluruh 
respon kimia (kadar air, kadar protein, dan kadar pati) 
beras aruk, sedangkan untuk respon organoleptik, 
interaksi keduanya tidak  berpengaruh  terhadap warna, 
aroma, dan tekstur beras aruk.  
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